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POUZITI NONANOVE KYSELINY, MLECNY PRODUKT, OVOCNY DZUS, SYR A
JEHO POTAHOVA VRSTVA A PROSTREDEK K OSETRENI POVRCHU SYRU

Oblast techniky

Predmétny vynalez se vztahuje k pouZiti kyseliny nonanové jako antimikrobialniho
¢inidla, konkrétné jako fungicidniho ¢inidla.

JeSt€ konkrétn€ji se vyndlez vztahuje k pouZiti nonanové kyseliny jako
antimikrobidlniho ¢inidla, konkrétné jako fungicidniho &inidla, u potravin a konkrétné u
mlécnych vyrobki jako je syr a u produktii na bazi ovoce jako jsou ovocné dzusy.

Vynalez se dale vztahuje k potravindm, které obsahuji nonanovou kyselinu jako

antimikrobialni ¢inidlo.

Dosavadni stav techniky

Konkrétni aspekty vynélezu spolivaji v pouZiti nonanové kyseliny (roztoky nebo
suspenze) pro potahové vrstvy syri, v takto ziskanych potahovych vrstvach syri obsahujicich
nonanovou kyselinu a v syrech potaZenych témito potahovymi vrstvami obsahujicimi
nonanovou kyselinu.

Pouziti nonanové kyseliny v potravinaiskych vyrobcich je zndmé. Kyselina nonanova
je napiiklad pouZivdna jako syntetickd piisada napf. nealkoholickych nipojl, zmrzlin,
cukrovinek, Zelatiny, mléénych pudinkd a pekafskych vyrobki.

US patent 2 154 449 popisuje fungicidni vlastnosti C; az C; karboxylovych kyselin a
jejich soli, konkrétné za¢lenéni propionétu vapenatého do chlebového tésta s cilem predchazet
tvorbé€ plisni na chlebu.

Evropska patentova piihlaska 0 244 144 Al uvadi pfidavani esterti glycerolu a mastné
kyseliny v kombinaci s jednou nebo vice C¢ az Cig karboxylovymi kyselinami jako
konzerva¢nimi prostiedky do potravinaiskych prostiedki.

Mezinarodni piihlaska WO 96/29 895 popisuje zpusob zlepSeni skladovani/doby
pouZitelnosti produkti, které rychle podléhaji zkéaze, prostfednictvim oSetfeni povrchd,
zafizeni a materidli pfichdzejicich do kontaktu s produkty b&éhem jejich zpracovani
antimikrobialni aromatickou slouceninou. WO 96/29895 uvadi, Ze mastné kyseliny véetné

nonanové kyseliny, mohou byt pouZity také v kombinaci s aromatickou slou¢eninou.
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Mezinarodni pfihla8kaWO 92/19 104 uvadi pouZiti C; aZ Cy karboxylovych kyselin
véetn€ kyseliny nonanové pro regulaci infekci zpiisobenych bakteriemi a plisnémi u rostlin.

Evropska patentova piihlaska EP 0 022 289 se vztahuje k zallendni C; aZ Cj;
karboxylovych kyselin do polymert, které se pouZivaji pro vyrobu lékaiskych néstroji jako
jsou katetry.

Evropska patentova ptihlaska EP 0 465 423 popisuje antimikrobidlni farmaceutické
preparaty obsahujici C; aZ Ci4 karboxylové kyseliny. US patent 4 406 884 popisuje
antimikrobidlni farmaceutické preparaty uréené k lokalnimu pouZiti, které obsahuji Cs az C,
karboxylové kyseliny.

US patent 3 931 413 uvédi oSetfeni rostlin Cs aZ C;3 karboxylovymi kyselinami, jehoZ
ucelem je boj proti infekcim plisnémi, které pfezimuji v pupenech rostlin.

Nonanova kyselina se také pouZiva u nékterych masnych vyrobki za ugelem upravy
jejich kyselosti. Naptiklad US patent 4 495 208 popisuje potravinu uréenou pro kocky nebo
pro psy, kterda ma dobrou skladovatelnost/dobu pouZitelnosti a vysoky obsah vlhkosti
(Aw>0,9 a obsah vody 50 aZ 80 %) a kterd obsahuje 4 aZ 15 hmotn. % fruktosy, 0,3 az
3,0 hmotn. % jedlé organické kyseliny, takové mnoZstvi anorganické kyseliny, které
umoziuje ziskat pH v rozmezi hodnot 3,5 az 5,8 a fungicidni ¢éinidlo. Organicka kyselina je
vyhodnéji vybrana z kyseliny heptanové, oktanové, nonanové nebo jejich kombinace.

Podle US patentu 4 495 208 je v krmivu pro zvifata vZdy vedle cukru (fruktosa) a
znameho fungicidniho ¢inidla (antimykotikum) pfitomna také jedla organicka kyselina jako je
kyselina sorbovad a/nebo jeji soli. Je znamo, Ze kombinace téchto tii sloZek v danych
mnoZstvich poskytuje sou€inny baktericidni u¢inek.

US patent 3 985 904 popisuje potravinu na bazi masa, kterd ma vysoky obsah vlhkosti
a ktera je vhodna pro lidskou spotiebu nebo jako krmivo pro zvifata. Tato potravina ma obsah
vlhkosti alespoii pifiblizn€ 50 hmotn. %, aktivitu vody Aw alesponi pfiblizné 0,90, obsahuje
vice nez 50 hmotn. % zakladniho, vafeného, proteinu podobného kuieciho, rybiho nebo
masného materidlu, 1 aZ 35 hmotn. % plnidla podobného Zelatin€ na bazi §krobu, mezi 1,7 a
3,8 % jedlé, netoxické kyseliny a uéinné mnozstvi fungicidni ¢inidla.

Jedla organicka kyselina je zaclenéna do této potraviny v mnoZstvi, které je dostateéné
k tomu, aby zajistilo pH potraviny v rozmezi hodnot 3,9 az 5,5. Ackoliv US-A 3 985 904
uvadi ve sloupci 6 rizné vhodné jedlé kyseliny, nonanova kyselina zde neni jmenovité
uvedena. '

Podle US-A 3 985 904 je fungicidni ¢inidlo vybirano z benzoatd, propionati a sorbatd.




EP-A 0 876 768 popisuje pouZiti monoesterd mastné kyseliny a polyglycerolu za
Ulelem zlepSeni skladovatelnosti/doby pouZitelnosti potravin. Radikaly mastné kyseliny zde
mohou byt vybirany z kyseliny kapronové, kaprylové, laurové nebo myristové.

PouZiti nonanové kyseliny v herbicidnich prostfedcich urdenych pro zemddslstvi je
popséno mimo jiné v US patentech 5 098 467, 5 035 741, 5 106 410 a 5 975 4110.

US patenty 4 820 438, 5 330 769 a 5 391 379 popisuji pouZiti nonanové kyseliny v
mydlech a Cisticich ¢inidlech.

Z4dna z vySe citované literatury jednoznaén& nepopisuje nebo neptedpoklada, Ze
nonanova kyselina miize byt bezpetné za€lenéna do potravin a/nebo miiZze byt pouZita na
povrchu potravin s cilem zabranit ristu bakterii, plisni a kvasinek. Konkrétng Zadna z téchto
citaci neuvadi dévkovéni, ve kterém miZe byt kyselina nonanova pro tyto tgely bezpedns
pouZita.

PHi vyrob€ syrii je v souCasnosti b&Zné pouZivan jako fungicidni &inidlo natamycin.
Tato sloufenina, kterd miiZe byt oznacena také jako pimaricin nebo "antibiotikum AS5283" a
kterd je prodavédna pod obchodnim nézvem Delvocid® a Natamax® (mimo jiné), je
metabolickym produktem Streptomyces natalensis a S. chattanoogensis.

Pouziti natamycinu mé vSak fadu nevyhod. Naptiklad je pomé&mé drahé. Kromé toho
bylo zjidténo, Ze pliseti Penicillium discolor je schopna rist na syrech (na jejich povrsich),
které jsou oSetfeny natamycinem. Toto je nevyhodné konkrétn& v primyslu na vyrobu syra,

protoZe plisefi P. discolor je rozsifena ve skladech syrt.

Podstata vynalezu

Bylo zjidt€no, Ze kyselina nonanova vykazuje antimikrobidlni udinek, konkrétnd
fungicidni u¢inek, zejména tehdy, je-li pouZita v mnoZstvich, kterdA mohou byt vhodn
zaClen€na do potravinaiskych vyrobki. Jest¢ konkrétnéji, bylo zjisténo, Ze nonanova kyselina
miiZe byt s vyhodou pouZita jako antimikrobilni ¢inidlo, konkrétné jako fungicidni ¢inidlo, u
mlé¢nych vyrobki jako jsou syry a u produktii na bazi ovoce napf. ovocnych dZusi.

Zjistény antimikrobialni G¢inek kyseliny nonanové podle pfedmétného vynalezu je
pomérné piekvapujici, protoZe je zndmo, Ze urcité typy plisni (jako je Aspergillus niger,
Synchephalastrum racemosus, Geotrichum candidum, Penicilium expansum, Rhizopus
stolonifer a Mucor plombus) produkuji kyselinu nonanovou pfirozens.

Déle bylo podle pfedmétného vynalezu zjisténo, Ze nonanova kyselina je také schopna

inhibovat vyvoj kvasinek, které mohou rovnéZ vznikat ve skladech syri.




Z jednoho hlediska se tudiZ vynalez vztahuje k pouZiti nonanové kyseliny (n-oktan-1-
-karboxylové kyseliny, pelargonové kyseliny, n-nonylové kyseliny) jako antimikrobialniho
¢inidla, konkrétng jako fungicidniho &inidla (aditiva) u potravin nebo u potravin a/nebo jinych
vyrobki, které maji byt chranény proti znehodnoceni zpiisobeném mikroorganismy. Vynalez
se vztahuje také k pouZiti soli nonanové kyseliny jako antimikrobilniho &inidla.

Vynélez se déle vztahuje k potravindm, které obsahuji nonanovou kyselinu jako
antimikrobialni ¢inidlo, konkrétn& jako fungicidni &inidlo.

Potravinou miiZe byt jakakoliv slougenina, ktera je vhodna ke spotfebovéni lidmi nebo
zvifaty, konkrétné k lidské spotfebé a miZe to byt bud potravinaisky vyrobek uréeny k
okamZité spotfeb& nebo sloZka, kterd miZe byt zaélenéna do potravinafského vyrobku nebo
miiZe byt zpracovana tak, aby byl potravinaisky vyrobek ziskan.

Potravina nebo potravinafsky vyrobek je konkrétni produkt nebo latka, kterd je
nachylnd ke znehodnoceni zpisobeném mikroorganismy vé&etnd bakterii, kvasinek a
konkrétné plisni (tj. tehdy, neni-li pfidano ?4dné antimikrobidlni &inidlo) jako je naptiklad
latka nebo produkt, ktery bude uchovavan po dobu n€kolika dni aZ nékolika tydnt (naptiklad
od 3 dnii do 3 tydnil) za obvyklych podminek skladovani vyrobku, jako je teplota v rozmezi
od teploty mistnosti (20 aZ 25 °C) do teploty v lednici (pfibliZn& 4 °C). Vynalez viak timto
neni v Zadném sméru limitovan.

V této souvislosti je kyselina nonanova pouZivina s cilem zabranit ristu
mikroorganismi, konkrétng tvorbé plisni a tim prodlouZit skladovatelnost/dobu pouZitelnosti.
Napfiklad pouZitim nonanové kyseliny miZe byt riist mikroorganismi zpomalen. Stupett
zpomaleni bude zaviset mimo jiné na potraving, na koncentraci kyseliny nonanové, na
podminkach, za kterych bude potravina skladovéna (teplota, atmosférick4 vihkost), na typech
mikroorganismi, kterym je potravina vystavena a na stupni napadeni. V piipads tvorby plisni
bude tvorba plisni (tzn. ¢as, kdy je prvni rist plisné rozeznatelny pouhym okem) ve srovnani s
neoSetfenou potravinou vét§inou zpoZdéna o alespoil jeden den, vyhodngji o alespoii 5 az
7 dni, tedy pfi teploté, pfi které jsou potraviny obvykle skladovany - obvykle teplota mistnosti
(20 °C) nebo teplota v lednici (4 °C). Napiiklad v ptipadé syru, ktery byl potazen vrstvou
obsahujici nonanovou kyselinu podle pfedmétného vynalezu, je prvni rozpoznatelna tvorba
plisné posunuta z 60 na 67 dni. Z tohoto pohledu je moZno u¢init odkaz na niZe uvedeny
piiklad 1 a na vysledky uvedené na obr. 1.

Pro ugely vynalezu je pod pojmy "zabrangni tvorbé plisng" a/nebo "fungicidni"

vyhodné&ji minéno i to, Ze dochazi k zabrang&ni rozvinuti také kvasinek.

[
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Na zaklad¢ pfedmétného vynalezu bylo také konstatovano, Ze nonanova kyselina mé
rovnéZ antibakterialni u€inek napfiklad proti bakteriim, které zpisobuji zkaZeni potravin nebo
sniZent jejich kvality a/nebo proti patogentim jako je Listeria, Legionella, Salmonella a E. coli
0157, Staphylococcus.

Tento inhibi¢ni uc¢inek nonanové kyseliny na (rist) bakterie miZe byt s vyhodou
pouZit u fermentovanych mléénych produktii (pfi jejich ptiprave) jako je jogurt. Toto bude
vysvétleno podrobnéji niZe.

Potravina miiZze byt pevna, polotuhd nebo tekutd a miiZze byt fermentovani nebo
nefermentovana.

NizZe je uvedeno par nelimitujicich piikladd potravin, v nichz miZe byt nonanova
kyselina pouZita podle pfedmétného vyndlezu jako antimikrobialni ¢inidlo, konkrétng jako
fungicidni ¢inidlo:

- vyrobky urené kokamZité spotfebé véetné produktd z tésta, jako je

piedpeleny chleba, nudle, pasta, polévky apod.; rybi a masné vyrobky jako
Jjsou péarky a vyrobky na bazi zeleniny nebo ovoce, jako jsou ovocné dZusy a
konzervované ovoce nebo kombinace ovoce (dZusil) s mléénymi vyrobky;
mouka; ofisky a (suSené) jiZni ovoce; a také vyrobky jako jsou
pfedpfipravena jidla, dietni potraviny, hotova jidla a détské potraviny;

- potraviny a slozky uréené pro dal$i zpracovani jako majonéza, kedup a

podobné omécky, dZzem, marmelédda a podobné ovocné vyrobky apod.

Podle predmétného vyndlezu miZe byt kyselina nonanova pouZita jako
antimikrobidlni ¢inidlo konkrétné jako fungicidni a/nebo antibakterialni ¢inidlo také mimo
potravinaisky sektor a ptiklady jsou uvedeny niZe.

Jednim ptikladem, ktery stoji za to zminit, je pouZit{ kyseliny nonanové nebo potahové
vrstvy obsahujici kyselinu nonanovou za u¢elem zlepSeni skladovatelnosti/doby pouZitelnosti
ovoce jako jsou pomerance, citrény, grapefruity, jablka, hrusky a také ofiSky a (susené) jizni
ovoce, kava, €aj, tabdk apod., konkrétné pted transportem nebo v jeho prib&hu a/nebo b&hem
dlouhodobého skladovéni napf. ve skladu nebo ve skladu ovoce (ktery miZe nebo nemusi byt
klimatizovan).

Bude-li kyselina nonanova pouZivana jako fungicidni ¢inidlo podle pfedmétného
vynalezu, bude pouZivana v takovych mnoZstvich, kterd budou G¢innéd pro zabranéni ristu
plisni, kvasinek a bakterii a ktera se budou zpravidla pohybovat mezi 1 a 10 000 mg nonanové
kyseliny na kilogram potraviny, konkrétné 10 aZ 1 000 mg nonanové Kyseliny na kilogram

potraviny a jeSté konkrétngji 100 aZ 500 mg nonanové kyseliny na kilogram potraviny. Proto
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miZe byt kyselina nonanovad pouZita napiiklad v jogurtu v mnoZstvich pfiblizng
200 miligramd (mg) nonanové kyseliny na kilogram (kg) jogurtu. Spodni hranice pro G&inné
mnoZstvi nonanové kyseliny bude vyhodngji zvolena z fady Citajici 10, 25, 50 nebo 100 mg
nonanove kyseliny na kilogram potraviny, zatimco horni hranice je vyhodnéji zvolena z fady
10 000, 5 000, 2 500 nebo 1 000 mg nonanové kyseliny na kilogram potraviny. Vyhodngji
tato mnozstvi vychazeji z obsahu vody v potraving. Tedy v ptipadé potraviny, ktera ma obsah
vody 80 %, miZe byt 80 % z vySe zminénych mnoZstvi nonanové kyseliny pfidano na
kilogram potraviny.

Pfesné mnoZstvi kyseliny nonanové viak bude zaviset na dané potraving a na zplisobu,
kterym bude kyselina nonanovd v potraving pouZita. Nonanova kyselina mize byt
rovnoméme rozd€lena do celé potraviny, ale napiiklad - zejména v piipads pevnych nebo
polotuhych potravin — miZe byt také pfitomna v podstat$ pouze na povrchu potraviny nebo
blizko ngj, naptiklad ve formé antimikrobilni konkrétn& fungicidni potahové nebo povrchové
vrstvy, obsahujici nonanovou kyselinu nebo jeji p¥itomnost muze byt vysledkem o3etfeni
povrchu potraviny nonanovou kyselinou. V poslednich uvedenych pfikladech miZe byt
koncentrace nonanové kyseliny vychézejici z celé potraviny nizka (tj niZ8f neZ jsou mnoZstvi
naznaCend vySe) a to pod podminkou, Ze na povrchu nebo blizko ngj je pfitomno takové
mnoZstvi kyseliny nonanové, které je dostatedné k tomu, aby byl zajistén Zadouci
antimikrobidlni konkrétng fungicidni uginek.

Pfitomnost nonanové kyseliny v mnoZstvich 10 a% 10 000 ppm, konkrétn& 100 a
2 000 ppm - tzn. nachéazejici se lokalné nebo rovnomé&me rozloZené v celé potraviné- bude
vétsinou dostatetné k tomu, aby byl ziskan Zadouci antimikrobialni, konkrétnd fungicidni
ucinek. Stejné koncentrace nonanové kyseliny- tzn. nachézejici se lokalné nebo rovnomeme
rozdglené v celé potravin€ - budou zpravidla dostatedné k tomu, aby dochézelo k zabranéni
a/nebo predejiti riistu kvasinek a/nebo bakterii.

Z vyhodnéjsiho hlediska vynalezu je potravinafskym vyrobkem mléény vyrobek, ktery
Je zpravidla definovan jako potravina na bazi mléka nebo sloZek mléka, konkrétng na bézi
kravského mléka nebo jeho sloZek.

Mlécnym vyrobkem je konkrétng fermentovany mléény produkt, ktery miZe byt
pevny, polotuhy nebo tekuty. Mezi par piikladi, které viak nejsou nijak limitujici, patii syr,
maslo, krém, jogurt nebo jogurtové vyrobky (naptiklad jogurtové napoje jako jsou napf.
mlééno/ovocné dZusové népoje), tvarohovy syr, kefir, mlééné pudinky apod. Vynélez miZe
byt také aplikovan na potravinaiské vyrobky, do nichZ byly tyto mlééné produkty

zallenény/zapracovany, jako jsou omédky, peivo, zakusky, potraviny (véetné hotovych
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potravin a potravin pro d&ti), ptesnidavky (naptiklad obsahujici syr), masné vyrobky (jako je
Sunka, do niZ byly za&lenény proteiny), mléko v prasku, smetany do kavy apod.

PouZiti u syr a konkrétng u syr@, které maji nizky obsah soli (tzn. méné& neZ 4 %,
konkrétné méné nez 3 %) a vysoky obsah vihkosti (tzn. 30 % nebo vice, konkrétn& 40 % nebo
vice) bude konkrétn€ vyhodngjsi. Toto pouziti miiZe byt realizovano konkrétng tak, Ze povrch
syru je oSetfen nonanovou kyselinou. Vynalez mize byt tedy pouZit (také) u roztiratelnych
syri a podobnych vyrobki.

Fermentovany mlé¢ny produkt mé vyhodné&ji pH 3,5 aZ 5,5, napiiklad v pfipadé syru v
rozmezi hodnot 5,1 aZ 5,5, u jogurtu 3,9 aZ 4,4. A&koliv nelze predejit tomu, aby piidavek
kyseliny nonanové podle vynilezu neznamenal uréity (obvykle maly) pfispévek k dosaZeni
této hodnoty pH, koneéné pH je zpravidla vysledkem fermentagniho procesu a pufrovaciho
i¢inku, ktery je s tim pravd&podobné spojen.

Dalsim vyhodn&j$im provedenim potravinafského produktu je ovocny dZus nebo
podobny népoj jako jsou napiiklad vyrobky, do kterych byly zapracovany mlééné produkty
jako je mléko nebo jogurt a ovocné dZusy, které maji omezenou dobu pouZitelnosti.

Nonanova kyselina miiZze byt pouZita zpiisobem, ktery je znamy pro antimikrobiélni
¢inidlo, konkrétn€ pro fungicidni &inidlo, tzn. tak, e kyselina nonanova nebo aditiva
obsahujici kyselinu nonanovou jsou pfiddny do potraviny nebo potravinaiského produktu
nebo tak, Ze jsou kyselina nonanova nebo aditiva obsahujici kyselinu nonanovou zaclenény do
potraviny nebo potravinaiského produktu v priibshu jejich piipravy a/nebo po ni. B&hem
tohoto procesu miize byt kyselina nonanova rovnom&mé& vmichéna nebo rozd&lena do
potraviny a/nebo miiZe byt pouZita na povrchu potraviny prosttednictvim napiiklad rozpraSeni
nebo rozetfeni kyseliny nonanové (naptiklad ve formé vodného roztoku), ponofenim
(konkrétniho syru) do roztoku nonanové kyseliny nebo aplikaci potahové vrstvy obsahujici
kyselinu nonanovou. Pro tento postup je moZné pouZit naptiklad vodny roztok nebo suspenzi
kyseliny nonanové nebo jinou smés, vyhodn&ji kapalinu, obsahujici kyselinu nonanovou,
kterd obsahuje koncentrace nonanové kyseliny 100 a% 5 000 ppm, konkrétng 200 a2
3 000 ppm a ktera mize déle obsahovat viechny slozky znamé pro roztoky urdené k aplikaci
potahové vrstvy syru jako jsou (jejich sloZky) syntetické potahové vrstvy (napftiklad na bazi
kopolymeri) a/nebo potahové vrstvy na potravinach.

Naptiklad - pro 140 g potahovou vrstvu pro 12,8 kg syru - miZe byt koncentrace
kyseliny nonanové v potahové vrstvé 5 000 ppm (coZ odpovida 49,2 mg nonanové kyseliny
na kilogram syru), 1 000 ppm (coZ odpovida 9,8 mg /kg syru) nebo 100 ppm (coZ odpovida
0,98 mg /kg syru).



Takto ziskana potahova vrstva syru obsahujici nonanovou kyselinu, syry, které byly
poskytnuty s témito potahovymi vrstvami obsahujicimi nonanovou kyselinu a roztoky
obsahujici nonanovou kyselinu, které jsou pouZivany v tomto procesu, tvor dalii aspekty
vynélezu.

V této souvislosti je dal$i vyhodou nonanové kyseliny to, Ze je schopna zabratiovat
a/nebo ptedchazet znaénému rozvoji povrchové flory na syru (na potahové vrstve) - coZ miiZe
vést k opaénému piisobeni na kiiru syru - (toto je v kontrastu s natamycinem, ktery neni
vétSinou schopen jakkoliv ovlivnit bakterialni rist).

Kyselina nonanovéd bude zpravidla pouZita k nahrazeni jednoho nebo vice
antimikrobiélnich, konkrétné fungicidnich, aditiv, které jsou pouZivany u znémych potravin.
Kromé toho miiZe byt kyselina nonanova s vyhodou pouZita u téch potravin, pro které se
znama antimikrobialni ¢inidla nehodi vitbec nebo jsou vhodna méné. U téchto aplikaci méize
pouZiti kyseliny nonanové pfedstavovat alternativu ke sterilizaénim postupiim a/nebo
podobnym antimikrobidlnim oSetfenim (tzn. jinym neZ je pouZiti antimikrobialniho aditiva),
které jsou nezbytné.

Ke zisku Zadouciho antimikrobialniho u&inku bude obvykle dostadujici jedno oSetteni
potraviny kyselinou nonanovou - jako je aplikace potahové vrstvy obsahujici nonanovou
kyselinu. Opakované oetfeni potraviny nonanovou kyselinou viak vylougeno neni.

Podle vynalezu je kyselina nonanova pouZita konkrétng misto natamycinu, konkrétnd
u aplikaci v mlékdrenském a syrafském primyslu. Z tohoto pohledu je moZno odkézat
napiiklad na aplikace natamycinu, které jsou popsény autory J. Stark v De Ware(n) Chemicus,
27 (1997), 173 az 176.

Podle vynilezu je kyselina nonanové sluditelnd pfednostng s potravinou, tzn., Ze
pouZiti nonanové kyseliny podle vyndlezu nemé4 74dny neZadouci vliv na barvu, vini,
konzistenci, pH nebo jinou Zadouci charakteristiku potraviny, alespoii ne po tu dobu, kdy
musi nebo miZe byt potravina uchovavana nebo skladovéna pted kone¢nym pouZitim nebo
spotiebou. Toto zpravidla znamena, Ze potravina musi byt do uréité miry odolnd vici
kyselému prostiedi, tzn. musi byt schopna alespofi snést pH, kterého je dosaZeno pfi pouziti
kyseliny nonanové ve vySe zmingnych mnoZstvich. V ptipad® moZnych problémi se
slucitelnosti miZe pouZiti samostatné potahové vrstvy obsahujici nonanovou kyselinu nabizet
roztok.

Potravina miZe déle obsahovat dali jinad aditiva zndma pro potraviny, aviak za
predpokladu, Ze jsou sluéitelna s kyselinou nonanovou a Ze nebudou nepiiznivé ovliviiovat

jeji antimikrobidlni Gdinek.
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Je-li pouzita kyselina nonanové jako antimikrobidlni &inidlo podle vynalezu, pak
zpravidla neni vyZadovéano dal3i antimikrobialni ¢inidlo a podle jednoho provedeni vynalezu
potravina obsahuje jako antimikrobialni &inidlo v podstaté vylu&né nonanovou kyselinu tj. v
mnoZstvich specifikovanych vyse (v hmotnostnich procentech nebo v ppm).

Nelze vSak zcela vyloudit, Ze krom& nonanové kyseliny budou pfitomna mald
mnoZstvi jednoho nebo vice zndmych antimikrobialnich &inidel, jako jsou napt. &inidla, ktera
jsou uvedena niZe. Termin "v podstaté vyluéng" je tudiz definovéan v tom smyslu, Ze kyselina
nonanova tvoti alespofi 80 hmotn. %, vyhodn&ji 90 hmotn. % a jest€ vyhodnéji alespoti 95 az
99 hmotn. % vSech ptitomnych antimikrobialnich sloZek (tzn. pfidanych do potraviny s cilem
dosahnout antimikrobialniho u¢inku).

Dale je moZné pouZit kyselinu nonanovou ve smési s jednim nebo vice
antimikrobidlnimi ¢inidly, kterd jsou zndmaé a ktera jsou s nonanovou kyselinou slugitelna.
Pak miiZe byt dosazeno souhlasné piisobiciho uginku. V tomto p¥ipadé bude - ve srovnani s
pouZitim zndmych ¢inidel - kyselina nonanova zpravidla nahrazovat uréité mnostvi obvykle
pouZivaného znimého antimikrobidlniho &inidla. Kyselina nonanova bude zpravidla tvofit
alesponi 30 hmotn. %, vyhodnéji alespoii 50 hmotn. % a je3t& vyhodnéji alespoit 70 hmotn. %
celkového obsahu antimikrobiélnich sloZek v této smési.

Mezi pér nelimitujicich piiklad antimikrobidlnich &inidel, kterd mohou byt pouZita
podle vynélezu v kombinaci s nonanovou kyselinou, patii: kyselina sorbova a jeji soli,
kyselina benzoova a jeji soli, kyselina p-hydroxybenzoova a jeji estery, kyselina propionova a
jeji soli, pimaricin, polyethylenglykol, ethylen/propylenoxidy, diacetit sodny, kyselina
kaprylova (oktanovd), ethylmravendan, tylosin, polyfosfat, metasifi¢itan, nisin, subtilin a
diethylkarbonat.

Kyselina nonanova miiZze byt dle pouZita pro dpravu kyselosti a to v kombinaci s
¢inidly veetné kyselin pfijatelnych pro potraviny, jako jsou kyselina citronova, kyselina
octova apod. V této souvislosti miiZe kyselina nonanova konkrétng chréanit potravinu (ktera v
tomto piipadé mizZe mit pH v rozmezi od 2 do 6) proti plisnim rezistentnim vigi kyselému
prostfedi. Piikladem téchto rezistentnich plisni jsou Penicillium roqueforti, P. carneum,
P. italicum, Monascus ruber a/nebo Paecilomyces variotii (kterd se vyskytuje napiiklad v
Zitném chlebu) a Penicillium glandicola, Penicillium roqueforti, Aspergillus flavus,
Aspergillus candidus alnebo Aspergillus terreus (ktery se vyskytuje napiiklad v produktech,
které byly konzervovany kyselinou jako jsou kyselé a/nebo sladkokyselé dzemy).
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souvislosti je obecnym pravidlem, Ze mnoZstvi nedisociované kyseliny nonanové se pii
niz8ich pH zvy3uje; naptiklad pti pH pfiblizng 3,8 je asi 90 % kyseliny nonanové p¥itomno v
nedisociované formé.

Podle jednoho hlediska vynalezu je kyselina nonanova tedy pouZivana také u potravin,
které maji nizké pH, jako je pH v rozmezi 2 aZ 6, vyhodngji 3 aZ 5,8 nebo 4 aZ 5,6. Naptiklad
pH syrové kirky je asi 4,8 az 5,3.

Kromé& vySe popsaného antimikrobialniho, konkrétné fungicidniho, uéinku muZe vést
poutziti kyseliny nonanové podle vynalezu také k nasledujicim dal3fm vyhod4m:

- nonanova kyselina je stabilni molekula jak v disociované tak nedisociované forms

Dlouhy alkylovy fetézec je inertni a &ini molekulu jen velmi t&2ko reaktivni

- nonanov4 kyselina je pfirozend latka, ktera se vyskytuje krome jiného v rostlinach;

- bylo povoleno pouZiti nonanové kyseliny v potravinach (kromg jiného i FDA);

- nonanova kyselina zlstdva stabilni pfi vétSin€ procesnich kroki/procest pouZivanych pro
potravinéiské produkty

- nonanova kyselina je méné nachylna k UV svétlu neZ napfiklad natamycin;

- nonanova kyselina je stabilni v p¥itomnosti kovii v kovové forms;

- nonanova kyselina je stabilni pii zahiivani;

Vynalez byl vySe popsén s odkazem na jeho vyhodnéjsi provedeni; tzn. s odkazem na
pouZiti v potravinach, konkrétné v mléénych produktech. Odbornikim v dané oblasti techniky
v8ak bude z vySe uvedeného popisu ziejmé, Ze kyselina nonanova miZe nalézt pouZiti jako
fungicidni, kvasinky inhibujici a/nebo antibakterialni ¢inidlo také mimo potravinafsky sektor.

V této souvislosti bude vyhodné konkrétné to, Ze bylo schvéileno pouziti nonanové
kyseliny v potravinach, tzn. Ze miZe byt pouZita v t&ch aplikacich, kdy mizZe dojit ke
kontaktu s potravinou nebo lidskym télem jako je napf. pokozka.

K nelimitujicim aplikacim, které p¥ipadaji v Gvahu, patii:

- pouZiti jako dezinfek&niho, Cisticiho ¢inidla(del) nebo jako jejich soudasti apod. pro pouZiti
v domécnosti 1 v priimyslu;

- dezinfekce a/nebo ¢isténi (vetné preventivniho oSetfeni) dopravnich pasi, palet a
podobnych;

- dezinfekce a/nebo ¢isténi (vEetné preventivniho oSetieni) zafizeni, produktii a/nebo povrehi,
které ptichazeji do kontaktu s potravinou, jako jsou napf. fezacky, mixéry, michadla, t¥idici
stroje, plnici stroje a dal8i zafizeni pouZivand pfi primyslovém zpracovani potravin; kadg,
nadobi, tanky, plata, kontejnéry a jiné zasobniky; a také pracovni povrchy, odpadni jednotky

apod.; jak primyslové tak domaci;
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- dezinfekce a/nebo ¢isténi (vEetnd preventivniho osetieni) prostord, které maji nebo nemusi
byt uzavieny, konkrétné téch usekd, v nichZ jsou zpracovavany a/nebo skladovany
potravinafské vyrobky, jako jsou skiing, lednice, kuchyng, useky tovarny, useky pro
nakladani zboZi, sklady apod. (jak doméci tak primyslové); a konkrétng sklady syrt a dalgi
obchodni hospodaiské prostory, kde se miZe vyskytovat P. discolor;

- baleni a/nebo (preventivni) oSetfeni obali napf. potravin (jako je ovoce, zelenina, syr apod.)
naptiklad vyrobenych z materialii jako je plast, papir, lepenka nebo karton;

- ochrana ovoce, jako jsou pomerane, citrony, grapefruit, jablka, hrusky; ofisky a (sueng)
JiZni ovoce, kdva, €aj, tabak apod. a také fezané kvétiny a cibulky rostlin, proti plisnim a/nebo
bakteriim pfed transportem nebo b&hem transportu a/nebo v pribéhu (dlouhodobého)
skladovéni naptiklad ve skladech nebo v (pfileZitostnd) klimatizovaném skladu s ovocem;

- dezinfekce a/nebo ¢isténi (vEetnd preventivniho ofetieni) napfiklad stanii nebo plachet a také
vnitinich prostor (napfiklad na sténach) s cilem zabranit nebo piisobit proti ristu plisni, ktery
je napiiklad disledkem vlhkosti;

-ochrana a/nebo oSetfeni dfeva nebo podobnych materiali;

- pouziti v kosmetickych vyrobcich a produktech chranicich pokoZku;

- pouZiti pro farmaceutické gely naptiklad pro ochranu a 1é&bu plistiovych a kvasinkovych
infekci jako napf. kvasinkou Candida.

Tyto aspekty vynalezu obvykle zahrnuji oSetfeni povrchu nebo substratu, ktery je malo
odolny vii¢i tvorbé plisni nebo ktery miiZe byt kontaminovan nebo infikovan plisni a/nebo
jejimi sporami, takovym mnoZstvim nonanové kyseliny, které je ui¢inné pro fungicidni a/nebo
antibakterialni efekt.

Toto mnoZstvi se bude liSit v zavislosti na pouZiti a zpiisobu, kterym je kyselina
nonanova pouZita na povrchu nebo v substratu. Pitomnost nonanové kyseliny v mnoZstvich
10 az 10 000 ppm, konkrétng 100 aZ 2 000 ppm bude zpravidla opét dostatecné k tomu, aby
bylo dosaZeno antimikrobidlniho, konkrétng pak fungicidniho, udinku, ackoliv pro urcité
aplikace mohou byt pouZity i vy3&i koncentrace. Kyselina nonanova miize byt pouzZita na
povrchu nebo v substritu jakymkoliv vhodnym zpiisobem, jako je jests jednou rozpraseni
nebo rozetfeni kyseliny nonanové (naptiklad ve formé vodného roztoku), aplikace potahové
vrstvy obsahujici nonanovou kyselinu nebo jako je pouZiti atomisovaného spreje obsahujiciho
kyselinu nonanovou. Toto o3etfeni miiZe byt dle potfeby opakovano.

V této souvislosti miiZe byt kyselina nonanova, jesté¢ jednou, pouZita misto
dezinfeknich ¢inidel, kterd mohou byt pro sledované aplikace znama nebo spolu s nimi, ale

také v kombinaci s dal$imi €inidly nebo jejich slozkami, které jsou pro sledované aplikace
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obvyklé. Pro tyto aplikace mohou byt kyselina nonanové a dal¥ slozky prodévany ve vhodné
nadobé, naptiklad v 1dhvi, nebo ve formé spreje.

Konkrétni aplikace nonanové kyseliny podle vynalezu se dale vztahuje k regulaci -
konkrétné inhibici - rlistu bakterii bdhem fermentaénich procest, jako je piiprava
fermentovanych potravinafskych produkts, jako je Jogurt Pro pouZiti pfi této aplikaci je
dileZity konkrétné antibakterialni uéinek kyseliny nonanové. Kyselina nonanova miize byt
pouZita napiiklad pro regulaci pH b&hem fermentace nebo po ni a konkrétng k prevenci
a/nebo sniZeni post-acidifikace naptiklad jogurtu, coZ je vysvétleno detailngji v piikladech.
Vysledkem je, Ze chut’ jogurtu je zachovana déle. Rovn&Z bude ziskdn antimikrobialni,

konkrétné fungicidni, i¢inek podle vynalezu.

Prehled obrazkd ve vykresech

Vynalez bude nyni vysvétlen pomoci odkazii na nasledujici, aviak nijak limitujici

priklady a obrazky, kde:

Obr. 1 je graf (¢as proti viditelné intenzité tvorby plisng), na kterém je ukazan ucinek
kyseliny nonanové na tvorbu plisn& na syru Gouda;

Obr. 2 je graf (¢as proti podtu bakterii), ktery ukazuje winek kyseliny nonanové
(kyseliny pelargonové) na vyvoj jogurtovych bakterii pii teplot& 7 °C;

Obr. 3 je graf (¢as proti pH), ktery ukazuje uginek kyseliny nonanové (kyseliny
pelargonové) na post-acidifikaci jogurtu pfi teplot 7 °C;

Obr. 4 je graf (Sas proti potu bakterif), ktery ukazuje u&inek kyseliny nonanové
(kyseliny pelargonové) na vyvoj jogurtovych bakterii pfi teploté 32 °C;

Obr. 5 je graf (Cas proti pH), ktery ukazuje udinek kyseliny nonanové (kyseliny
pelargonové) na post-acidifikaci jogurtu pii teploté 32 °C;

Obr. 6 je diagram (Cas proti po&tu bakterii), ktery ukazuje vliv kyseliny nonanové
(kyseliny pelargonové) na vyvoj povrchové flory na syrové kiirce;

Obr. 7 je diagram (as proti podtu), ktery ukazuje d¢inek kyseliny nonanové (kyseliny
pelargonové) na vyvoj D. hansenii, S. cerevisiae, C. lipolytica a R. rubra;

Obr. 8A a 8B jsou fotografie, které ukazuji vliv natamycinu (obr. 8A) a kyseliny
nonanove (obr. 8B) na inhibici riistu P. discolor na blocich syrové kirky;

Obr. 9 je graf (€as proti podtu bakterii), ktery ukazuje vliv kyseliny nonanové na rist

Bacillus cereus v polévce;
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Obr. 10 je graf (Cas proti po&tu bakterii), ktery ukazuje vliv kyseliny nonanové na rist
Staphylococcus aureus v polévce;

Obr. 11 je graf (¢as proti poétu bungk), ktery ukazuje vliv kyseliny nonanové na riist
Debaromyces hansenii v mlééno/ovocném dzusovém napoji;

Obr. 12 je graf (¢as proti poctu bungk), ktery ukazuje vliv kyseliny nonanové na riist

Penicillium italicum v mlééno/ovocném dZzusovém napoji.

Piiklady provedeni vynalezu

Piiklad 1 Pouziti kyseliny nonanové u syru Gouda

Syr byl vyroben specielné pro tuto zkousku. Z této varky syrii byla jedna &st ofetfena
kyselinou nonanovou o koncentraci 1 000 ppm (oznadeni nonanova kyselina) a druh4 &ast
nebyla oSetfena Zadnym fungicidem (oznageni slepa). Obé skupiny byly zaoC¢kovany sporami
plisn& P. discolor (0,1 spory/cm®) a kultury byly skladovany pii teplot& 13 °C v prostfedi o
relativni vlhkosti 88 %. Jednotlivé syry byly hodnoceny z hlediska rozsahu pfitomnosti plisné
vizudln€ v Castych intervalech. Pro optické stanoveni intenzity plisné, ktera byla
pozorovatelna, byla pouZita nasledujici stupnice:

0 = bez plisné&

1 = malo plisné

2 = patrna pliseti

3 = znacna pliseit

4 = velmi zna¢na pliseil nebo pierostlé plisni

Vysledky jsou uvedeny v diagramu na obr. 1. V ptipadé syri bez fungicidu byl zjistén
lehky narist plisn€ (intenzita 1) po asi 60 dnech. V pripadé skupiny syr, které byly oetfeny

kyselinou nonanovou, byl riist plisng (intenzita 1) pozorovén po 66 dnech.
Piiklad 2 PouZiti nonanové kyseliny v jogurtu pro zabranéni post-acidifikace

V tomto experimentu byly do Cerstvé pfipraveného jogurtu pfidany riizné koncentrace
kyseliny nonanové. Jedna skupina byly monitorovina 8 hodin pfi teploté kultury (teploté
plnéni, 32 °C) a druhé skupina byla inkubovéana 14 dni pfi teplot& 7 °C (teplota v lednici).

Tyto podminky byly zvoleny proto, aby byl zjistén limit, do néhoZ je kyselina nonanova
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b&hem fermentace jogurtu a/mebo v pribshu skladovéni JiZ naplnéného jogurtu u&inna.
U obou skupin bylo stanovovéano pH a poet jogurtovych bakterii.

Vysledky jsou uvedeny na obr. 2 az 5. Ptidavek kyseliny nonanové o koncentraci
1000 ppm podstatné zabraiiuje post-acidifikaci (32 °C) a podet j ogurtovych bakterii byl sniZen
o 2 log jednotky. Pii teplotd 7 °C byl vliv na post-acidifikaci pozorovan jiz pii niz8ich
koncentracich kyseliny nonanové (200 ppm). P¥idavek 1 000 ppm zabrénil post-acidifikaci
prakticky zcela a to pfi skladovani pfi teploté lednice a podet jogurtovych bakterif poklesl o
4 log jednotky.

Ptiklad 3 Pisobeni nonanové kyseliny na povrchovou floru syrové kirky

Byl stanoven vliv nonanové kyseliny na povrchovou floru syrové kirky. Vysledky
(Cas proti poétu bakterif) jsou uvedeny na obr. 6.

Rovn&€Z byl stanoven vliv nonanové kyseliny (kyseliny pelargonové) na vyvoj
D. hansenii, S. cerevisiae, C. lipolytica a R. rubra. Vysledky (Zas proti poctu) jsou uvedeny

na obr. 7.
Ptiklad 4 Pouziti na blocich syrové kirky

V tomto experimentu byly bloky syrové kirky zaotkovéany plisni P. discolor. Bloky
byly inkubovéany pfi teploté 20 °C a v prostiedi s vysokou relativni vlhkosti (95 %). Tyto
podminky byly zvoleny proto, aby byly zajistény optimalni podminky réstu plisné a z tohoto
diivodu jsou piisnéjsi neZ jsou b&Zné podminky zrani syri.

Vysledky jsou uvedeny na obr. 8, ktery ukazuje fotografie bloki syrové kirky po
2 tydnech od zaoCkovani plisn& P. discolor. Jedna skupina byla o3etfena natamycinem
(obr. 8A) a druhé skupina kyselinou nonanovou (obr.8B). Je zcela zfeymé, Ze po 2 tydnech

byla u blokii oSetfenych kyselinou nonanovou tvorba plisng potlatena.
Priklad 5 Pouziti u polévky

V tomto experimentu byla krémové Zampionova polévka s petrZeli (zmrazeny vyrobek
ziskany od Albert Heijn delicatessen v bfeznu 2000) zaotkovéna 10* CFU/ml (jednotky
tvofici kolonie na ml polévky) mikroorganismu Bacillus cereus (NIZO B443) nebo

10 CFU/ml mikroorganismu Staphylococcus aureus (NIZO B1211). Polévka byl poté
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inkubovana pii teploté 20 °C, bez kyseliny nonanové a s rostoucimi koncentracemi kyseliny
nonanové (100, 500 a 1 000 ppm). Vzorky byly odebirany v ¢asech, které jsou naznacené na
obr. 9 a 10 (obr. 9 je pro B. cereus a obr. 10 pro S. aureus). Z kazdého vzorku byla ptipravena
fada fedéni, které pak byly rozetfeny na misku. Cilem bylo stanovit pofet CFU/ml polévky.
Vzorky s B.cereus byly rozetfeny na polymyxinovy agar s manitolem a vajeénym Zloutkem
(MYP) a byly inkubovany 24 h pfi teploté¢ 30 °C; vzorky S. aureus byly rozetieny na
Baird-Parkeriv tellurovy agar s vajeénym Zloutkem (BP) a byly inkubovany 48 h pfi teploté
37 °C. Vysledky jsou uvedeny na obr. 9 a 10. Pfidavek kyseliny nonanové o koncentraci
100 ppm do polévky mél slabé inhibi¢ni u¢inek na rist jak B. cereus tak i S.aureus; zatimco
pfidavek kyseliny nonanové o koncentraci 500 a 1 000 ppm rtist obou bakterii inhiboval téméf

uplné.

Piiklad 6 PouZiti u mlééno/ovocnych dzusovych napoji

V tomto experimentu byl mléfno/ovocny dZusovy napoj ("Milk & Fruit"™ od
Coberco, ziskany od Albert Heijn; "Milk & Fruit"™ je zmrazeny, pasterizovany vyrobek bez
konzerva¢nich latek obsahujici 80 % jogurtu a 20 % ananasového dZusu o pH 4,0) zaockovan
10> CFU/ml Debaromyces hansenii (NIZO F937) nebo Penicillium italicum (CBS 278.58).
MIlécno/ovocny dZzusovy napoj byl poté inkubovan pii teploté 20 °C bez kyseliny nonanové a
s rostoucimi koncentracemi kyseliny nonanové (100, 500 a 1000 ppm). Vzorky byly
odebirany v ¢asech, které jsou naznaCeny na obr. 11 a 12 (obr. 11 pro D. hansenii a obr. 12
pro P. italicum). Pro kazdy vzorek byla pfipravena fada fedéni, které byly rozetfeny na misky.
Cilem bylo stanovit po¢et CFU/ml napoje. Vzorky byly rozetfeny na oxytetracyklinovy
glukosovy kvasni¢ny agar (OGY) a byly inkubovany 5 dni pii teploté 25 °C. Vysledky jsou
uvedeny na obr. 11 a 12. Pfidavek kyseliny nonanové o koncentraci 100 ppm poskytl dplnou
inhibici ristu D.hansenii. Pfidavek nonanové kyseliny o koncentraci 100 a 500 ppm inhiboval
rust P. italicum a piidavek kyseliny nonanové o koncentraci 1 000 ppm poskytl uplnou

inhibici ristu P. italicum do 6 dnil.
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PATENTOVE NAROKY

PouZiti nonanové kyseliny jako antimikrobialniho konkrétn& fungicidniho &inidla nebo

aditiva v potravinach nebo pro potraviny.

Pouziti podle naroku 1, kde je kyselina nonanova pfitomna v mno¥stvich 10 a

10 000 ppm, konkrétné 100 az 1 000 ppm.
PouZiti podle néroku 1 a/nebo 2, kde potravinou je pevna nebo polotuh4 potravina a
kde je kyselina nonanova pfitomna v podstaté na povrchu nebo blizko povrchu

potraviny.

PouZiti podle naroku 3, kde je kyselina nonanova ptitomna ve formé potahové vrstvy

obsahujici nonanovou kyselinu nebo ve formé povrchové vrstvy.

PouZiti podle jednoho z naroki 1 aZ 4, kde potravinou je mléény produkt.

Pouziti podle jednoho z néroki 1 aZ 5, kde mlé&nym produktem je syr.

Pouziti podle néroku 1 a/nebo 2, kde je kyselina nonanova podstatnd rovnomérné
rozdglena v potraving a je pfitomna v mnoZstvich 1 az 10 000 mg, vyhodn&ji 10 aZ
1 000 mg a jesté vyhodné&ji 100 aZ 500 mg nonanové kyseliny na kg potraviny.

Pouziti podle néroku 7, kde potravinou je mlé&ny produkt.

PouZiti podle naroku 7, kde potravinou je ovocny dZus.

Mléény produkt, ktery obsahuje nonanovou kyselinu jako antimikrobialni &inidlo,

konkrétné jako fungicidni ¢inidlo.

MIiéény produkt podle naroku 10, kde je kyselina nonanova piitomna v mnoZstvich 10

aZ 10 000 ppm, konkrétné 100 az 1 000 ppm.
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MIéény produkt podle naroku 10 nebo 11, kterym Je pevny nebo polotuhy mléeny
produkt, jehoZ povrch byl oSetfen nonanovou kyselinou nebo roztokem nonanové
kyseliny a/nebo ktery byl poskytnut s potahovou vrstvou obsahujici kyselinu

nonanovou.

MIléény produkt podle jednoho z naroki 10 aZ 12, kterym je syr.

Mléény produkt podle néroku 10 nebo 11, ktery obsahuje nonanovou kyselinu
mnoZstvich 1 az 10 000, vyhodng&ji 10 aZ 1 000 a jeits vyhodné&ji 100 az 500 mg
nonanove kyseliny na kg miééného produktu, pfi¢em? nonanova kyselina je podstatng

rovnomérné rozdélena v mlééném produktu.

Ovocny dzus, ktery obsahuje kyselinu nonanovou jako antimikrobiglni ¢inidlo,
konkrétn€  jako fungicidni &inidlo, konkrétnd& v  mnostvich 1  a¥
10 000, vyhodnéji 10 aZ 1 000 a jesté vyhodnéji 100 az 500 mg kyseliny nonanové na

kg ovocného dZusu.

Potahova vrstva syru, do néhoZ byla kyselina nonanova za¢lengna Jako antimikrobialni

¢inidlo, konkrétng jako fungicidni &inidlo.

Potahova vrstva podle naroku 16, v niZ je pfitomna kyselina nonanova v mnoZstvich
10 aZ 10 000 ppm, konkrétng 100 az 1 000 ppm.

Syr, konkrétné syr s nizkym obsahem soli a/nebo vysokym obsahem vlhkosti, ktery

mé potahovou vrstvu podle naroku 16 nebo 17.

Prostfedek pro potahovani a/nebo o3etieni povrchu syru, vyznaéu jici setim, Ze
obsahuje roztok o koncentraci 100 aZ 5 000 ppm, konkrétng 200 a% 3 000 ppm
kyseliny nonanové a piileZitostngé jednu nebo vice sloZek roztoki uréenych k

potahovani a/nebo oSetieni povrchu syru.

PouZiti kyseliny nonanové jako fungicidniho &inidla, které zahrnuje oSetfeni povrchu

nebo substratu, ktery je nachylny k tvorbé plisng nebo ktery miZe byt kontaminovan

L]
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nebo infikovan plisni a/nebo jejimi sporami, takovym mnoZstvim kyseliny nonanove,

které ma G¢inny fungicidni u¢inek.

PouZiti podle naroku 20, kde povrchem nebo substratem je povrch nebo substrét, ktery

miZe piijit do kontaktu s potravinou a/nebo s lidskym t&lem, jako je pokozka.

PouZiti kyseliny nonanové podle niroku 20 nebo 21, kde je kyselina nonanové pouZita
k:

- dezinfekci a/nebo €isténi, veetnd preventivniho ofetfeni, dopravnich past, palet a
podobnych;

- dezinfekei a/nebo ¢iSténi, véetnd preventivniho oSetfeni, zafizeni, produktii a/nebo
povrchi, které pfichazeji do kontaktu s potravinou;

- dezinfekci a/nebo €ist€ni, vEetn& preventivniho oSetfeni, prostorti, které maji nebo
nemusi byt uzavieny;

- baleni a/nebo preventivnimu oSetfeni obald napf. potravin, vyrobenych naptiklad z

materiald jako je plast, papir, lepenka nebo karton;

PouZiti nonanové kyseliny podle jednoho z naroki 20 aZ 22 ve skladech syri nebo pro

v

ne.

PouZiti nonanové kyseliny k ochran ovoce; ofiski a (suseného) jiZniho ovoce, kavy,
Caje, tabdku apod. a také fezanych kvétin a cibulek rostlin, proti plisnim a/nebo
bakterifm pfed transportem nebo bshem n& a/nebo v priibéhu (dlouhodobého)
skladovani, naptiklad ve skladech nebo v (pfileZitostng) klimatizovaném skladu s

ovocem;

PouZiti podle naroku 24, kde je kyselina nonanova pouZita jako potahova vrstva

obsahujici kyselinu nonanovou.

PouZiti kyseliny nonanové jako antimikrobidlni, konkrétné fungicidni, sloZky
dezinfekéniho(ch), Cisticiho(ch) prostfedku(kd) apod., jak pro doméci tak primyslové

pouZiti.
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Pouziti kyseliny nonanové k ochrané a/nebo k oSetfeni dfeva a/nebo podobnych
materidli proti napadeni plisnémi a/nebo jako fungicidni slozky prostiedkd pro

oSetfeni dieva a/nebo podobnych materiald.

PouZiti kyseliny nonanové jako antimikrobilni, konkrétn& fungicidni, sloZky

kosmetickych vyrobkli a/nebo vyrobki uréenych k péci o plet’.

Pouziti kyseliny nonanové jako antimikrobialni slozky, konkrétng jako fungicidu, v
preparatech farmaceutickych prostfedki uréenych k ochrané a 1é¢bé plistiovych a

kvasinkovych infekci jako je Candida.
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Obr. 4
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Obr. 9

Pouitf kyseliny nonanové u polévky

Bacillus cereus (20°)
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Obr. N 0

PouZiti kyseliny nonanové u polévky

Staphylococcus aureus {20°)
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Q@ r. 11 Pouziti kyseliny nonanové u mlé&no/ovocnych nm:mc@ow napoja .

Debaromyces hansenii {20°)
1,E+08

1,E+08 _ \’L

E
+
2 1E+04
-+ -
1,E+02 ~—4— Oppm
—8— 100 ppm
1,400 4 _ _ _ — >
0 2 4 6 8 10 12 14 16
‘Cas (dny)

%///z.




16

——0 ppm
—8— 100 ppm
—&—500 ppm
~— 1000 ppm
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